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学 会 記 事
研 究 室 だ より
足 立 研 究 室
 足立研究室 と云えば非常に家庭的な零囲気を伝統と
し山好きな者の多い集 りであ ると云われ,そ の心は又
___,方実験にも通ず るのであ ります。
 今年は4回 生,19名 と云 う大家族で狭い小さい実験
室は,す し詰め教室ならぬす し詰実験室であ り,自 然
実験台,器 具等 も不 自由この上なしであるが,人 は貧
乏であればあるだけ 親和力が 強い との 例の如 く,又
「卒論をやる事に よつて,学 問的な面だけでな く心身
共V'L.あらゆる方面に成長 して欲 しい」 との足立教授の
言葉を各 自念頭に置いて,互 に融通 し合い乍 ら,お 自
由を十二分に味い乍 らも,一 ・歩一歩卒論の完成へと努
力を しているのですが,中 には見通 しがついて明るい






う私達。 しか し,そ れが又明日への私達のエネルギー
とな り,い わば心臓部 ともなるであ りましよ う。現在
の室員一同の願いは,今 が夏休み位いな らよいのに…
                (室 員一同)
工 藤 研 究 室
 11月 の声を聞き卒論提 出日迄後わつか,い よいよ最
後 の追込みに入つた。我研究室はサ ッカー,濃 縮撹挫
機,扇 風機等の奏でるメロデ ィーの中に明け,そ して
暮れて行 く。




て 日夜ベス トをつ くしている。
 私達が今やつている実 験は主 として成 分研 究であ
り.こ れには大別 して動物性食品と植物性食品及び救
荒食品に分け られる。又特殊成分の研究,例 えば,胡
瓜の苦味成分,西 瓜のア ミノ酸,馬 鈴薯の ソラニン等
と取 りくんでいるものもある。
 私達の実験室は決 して美 しい とは云えぬ。冷却管,
マイヤー.な す型 フラスコ,さ てはセロテープで包帯
をされたビーカーが至 る所にふんぞ り返つている。時
折,汚 れた白衣をつけた私達が豚小屋の中の豚に見え
る事があるか もしれぬ,け れ どもこれが私達の活動の
姿なのであつて,私 達は この実験室V`限 りなき愛着を
感 じている。実験室は私達と共にあ り,生 活の場所で
あ り,そ して憩の場所なのであ る。壊れたマイヤーに
さされた一輪の白菊に未来の夢を語 り合い乍 ら……。
 結晶が出な くても又ペ ークロのスポツトが思 うよう
に 出てくれな くとも,私 達は今 日も又時には附近の教
室か らお叱 りを受ける硫化水素ガスの芳香?と,同 居
してひたす らにテーマと取 りくんでいる。
 先 日は貴船に秋の一 日を飲盒炊飯 もした,大 学生活
の楽 しき思い出が全てこの研究室か ら生れ出るのであ
る。 (有志記)
平 研 究 室
 今年 も早や11月,卒 業論文の実験 もそろそろ追い込
み戦,4回 生諸姉の顔も真剣そのものの表情である。
 振 りかえって考えて見 ると学生生活の中,1ッ の物
事に,し かも自分1人 でこれだけ打 ち込み,大 小の苦
労を重ねて1つ の物を仕上 るとい う事……。




本へ1泊 旅行を計画,明 治乳業,ネ ッスル乳業の工場







衛 生 研 究 室
 祇園を歩 く人影 もそぞろ寒 いと思われ る様になつた
11月1日,祇 園附近の去る所で,衛 生研究室の新入生
歓迎会が開かれました,
 「僕は気持は若いんだ よ」 としきりにおっ しや る土
屋先生,ド ク トル然とした中村先生,家 庭的雰囲気を
感 じさせて下 さる平田先生,そ して しきりに.も てな
して下さる先輩諸姉,こ こで始めて.衛 生研究室のス
タッフを見たわけです。何故な ら私達は衛生研究室の
存在場所は知つていても,未 だ衛生研究室の ドアか ら
中は全然知 らなかつたのです。ましてやその詳わ しい
事を。ですか ら談笑中か らそれを感 じとろ うとしてい
ます と何 と出て来た話がお孫 さんの話なんです。
 これは よいな…… と思い ました。
 未知なるものは,不 安と希望 とが伴 うものですが,
その中希望は我 々に充分個 人で想像 しうる,し か し不
安はつい考える事を避けてしま う。だが しかしいつ も
避ける事は出来ないのであって,そ う云 う時,充 分に
上記三先生の御年令と,御 学識 と又諸姉の方によ り,
御鞭燵を願えるわけです。
 前記 しました様に,研 究室の構成その他,全 々知 ら
ないわけです。原稿を書 くに当つてこれでは甚だ人 ご
との様ですが,こ れか ら厭 とい う程ついてまわ る事で
すか ら,知 らない とい う事は,や がて知 る態勢である
と思つていただきたい。早速 これか ら研究室に行つて
見学聞学 します。否先きにそ うして本稿を書 くべ きで一
したで しよ うか。!! (研究室卵生達)
文 化 祭
 恒例の文化祭は本年10月17,}g,19日 の3日 間にわた り行われた。食物学会 より参加せ る内容は下記の通 りで
あ り,仲 々の好評であつた。 なお,後 日反省会を催 した席上,も う少 し準備の期間を長くしたい希望が多 く,来
年度か らは早 くより準備 し,益 々充実 した内容に したいものである。(太 田記)
食 品 の 保 存 法 に つ い て
大 食 三 回 生






 最 も一般的な保存法である塩蔵,糖 蔵について,
 乾燥疏菜のV.C.と ア ミラーゼについて,
 防腐剤については衛生試験法註解を参考に,食 品添















市販の牛肉とマグロ肉に水,醤 油,食 塩を加え30分 煮
沸殺菌 し,後62時 間,30CCの 贈卵器中に保ち,腐 敗
度をWalkiewicz反 応,メ チ レンブルー還 元法,赤 血
塩還元法等によ り検討 した。結果は30分 水煮のマグロ











 この実験結果か ら蒲糖添加0～30°aの ものでは粉乳
に水を添加 した倹48時 間を経過 した時すでに酸敗現象
が認め られ,又 蕪塘添加40%の ものは5日 後,5U,°?ﾌ
ものは5日 ～10日 の間,60,°?ﾌ ものは15日 後に於て酸
敗 し始めることが分 り,蕨 糖添加濃度の高いもの程酸
敗 し難い。
 乾燥疏菜のV.C.と ア ミラーゼにつ いては食物学会
誌第3号 に記載 されてい る故 参照 されたい。以上が
今回の文化祭に於 て3回 生が発表 したものの要 旨であ










京 銘 菓 を 訪 ね て
2部 大 食 三 回 生
伝統 と歴史を誇る古 き都京都には優雅な京銘菓が今
も尚むか しなが らに残つてお り,人 々により愛し楽 し




人 事 往 来
○平研究室今村博子 さんの後任 として5月 より山名信子さん(32年 度大食卒業生)を 迎えました。
○調理研究室助手寺田温子(旧 姓平田)さ んが10月 末退職せ られ,代 つて北尾弘子さん(32年 度短食 卒業生)を
 迎えました。
